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ПЕЛБМЕНИ, МАНТБ! 
ПЕЛЬМЕНИ УРАЛЬСКИЕ : 
Для теста:'1 яйцо, 2 стакана муки, 3\4 стакана воды, соль - 
по вкусу. 
| 4  Дла фарша: по 180 г мякоти говядины и свинины, 120 г 
мякоти баранины, 50 г сливочного масла, 2 г мускатного. 
| | ореха, 3 столовые ложки сливок, 2 луковицы, соль, черный 
молотый перец. 
Для приправы: 4 дольки чеснока, 2 столовые ложки сли- 
вочного масла, 3 столовые ложки 9%-го уксуса, соль, чер- 
` ный молотый перец. 

Приготовление: Муку просеять, насыпать горкой, в цен- 
тре сделать лунку, влить воду, половину яйца, посолить, 
Замесить крутое тесто, оставить на 30 минут, прикрыв хол- 
щовой салфеткой. i 

Bce мясо 2 paza пропустить через мясорубку вместе с MaC- 
лом и мускатным орехом, посолить, поперчить, перемешать. 
В фарш постепенно влить сливки, добавить мелко нашинко- 
ванный лук и все тщательно перемешать. 

Из теста раскатать жгут, нарезать его на небольшие ку- 
‘сочки, из которых раскатать тонкие кружки. На кружки по- 
ложить по чайной ложке мясного фарша, края их плотно 

_ соединить и защипать. 
Оставшуюся часть яйца взбить и смазать им пельмени. 
ельмени выложить на противень, посыпанный мукой и 
ть на холод. Готовить на пару 10-15 минут. Подавать 
ол, заправив тертым чесноком, смешанным с раст: 
M 1 í M, уксусом солью и перцем. 


то мозга (можно и без него), соль, черный молотый перец. 
| Приготовление: Муку просеять, насыпать горкой, сделать 


лункой, влить в нее воду и яйцо, посолить, замесить тесто, | 
накрыть холщовой салфеткой и дать полежать 20 минут. | 

Мясо и костный мозг пропустить через мясорубку с мел- 
кой решеткой, хорошо вымешать, посолить. Тесто раскатать | 
В виде жгута, нарезать кусочками и раскатать тонкие лепеш- 
ки, на которые положить по 5-6 г фарша. Слепить пельмени, 
опустить их B кипящую воду, положив туда лавровый лист, 
соль и перец. Варить, пока не всплывут. Отдельно подать мас- 
ло, сметану, уксус. 


ПЕЛЬМЕНЦ ХЛЕБОСОЛЬНЫЕ 
Для теста: 500 г муки высшего сорта, 1 стакан воды, MIE- 
потка ‘соли. 
Лля начинки: 300 г говядины, 300 т жирной свинины, 300 
т баранины, черный молотый перец, мускатный орех, соль. 
Приготовление: Муку просеять горкой, сделать углубле- 
ние, влить B него воду, посолить и аккуратно смешивать 
воду с. мукой, постепенно забирая все новые слои муки, | 
вращая ложкой образукошеесл тесто, Когда тесто возьмет | 
столько муки, сколько сможет, окончательно подмесить его — 
руками, закатать тугой колобок, покрыть чуть влажной хол- - 
овом ‘салфеткой и оставить на 30 минут. 
Тесто раскатать в виде жгута, нарезать на маленькие 
очки, тать из них кружки, на каждый кружок вь 
1 10 фарша, слепить пельмени, опустить в кип 
он. Когда пельмени всплывут, 
ть на блюдо, приправить сметаной, 


также обжарить в | ма 


= ПЕЛЬМЕНИ СИБИРСКИЕ 
г Для теста: 330 г муки, 1 яйцо, 115 г воды, соль. > 


у Эля нач : 200 г говядины, 250 г свинины, 1 лукову 
соль, перец, сахар на кончике ножа, 100 г воды. Для смазки: 
1 яйцо. 

Приготовление: Просеянную муку насыпать на стол гор- 

‚кой, сделать в ней углубление, налить воду, смешанную с 
яйцом и солью. Жидкость (воду, яйца) надо брать строго по 
норме, из расчета 400 г жидкости на | кг муки, и быстро 
смешать ее с мукой. Замесить крутое однородное тесто и дать < 

ему полежать 30 минут, 

Приготовленное тесто раскатать толщиной 1-1,5 мм и 
шириной 40-50 см и смазать яйцом. Во всю длину теста, OT- 
ступая на 3-4 см от края выложить фарш шариками по 5-6 г 
на расстоянии 2-3 см один от другого. Шарики мяса закрыть 
краем теста, верхний слой теста прижать руками к нижнему 
вокруг каждого шарика и вырезать пельмени в виде полуме- 

} сяца выемкой диаметром 3 см. Пельмени выложить на посы= 
панный мукой противень и поставить в холодное место. 
Фарш: мясо разрезать на куски, пропустить через MACO- 
рубку, добавить сахар, соль, перец, воду (из расчета 20% к 
весу мяса), пропущенный через мясорубку лук и все переме- 
шать. Варить пельмени в подсоленной воде (1 кг пельменей 
на 4 л воды. и 40 г соли) при слабом кипении 10 минут. 


} 


ПЕЛЬМЕНИ ПО-КИТАЦСКИ 

: 330 г муки, 1 яйцо, 115 г воды, соль. 
Для начинки: 330 г свинины; 180 г свежей белокочанной 
_ капусты, 1 луковица, соль, перец, сахар по вкусу, 50 г воды. 
Для смазки: 1 яйцо. . 
С приготовление: Просеянную муку насыпать на стол го 
‘кой, сделать в ней углубление, налить воду, смешанную 
(и солью. Жидкость (воду, яйца) надо брать 
‚ из расчета 400 г жидкости на 1 кг муки, 
се с! . Замесить крутое однород 


ЊЕ TIOM ) 
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D- 
Него кружки. На кружки положить по чайной ложке фар 
Края их плотно соединить и защипать. у 
Фарш: Мясо разрезать на куски, пропустить через nT 
рубку, добавить сахар, соль, перец, воду (из расчета 20% K 
весу мяса), пропущенный через мясорубку лук, мелко на- 
рубленную свежую белокочанную капусту и все перемешать, 


Варить пельмени в подсоленной воде (1 кг пельменей на 4 ле 
воды и 40 г соли) при слабом кипении 10 минут. 


ПЕЛЬМЕНИ В ОМЛЕТЕ 
Продукты: Пельмени, приготовленные по любой указан- 
ной рецептуре, омлет, сливочное масло. J 
Приготовление: Готовые вареные пельмени завернуть в | 
обжаренный до полуготовности омлет и поместить в горя- 
чую духовку на 3-5 минут. Перед подачей на Стол ПОЛИТЬ 
растопленным сливочным маслом. 1 


ПЕЛЬМЕНИ В МАСЛЕ с СЫРОМ | 
Продукты: 200 г приготовленных по любой рецептуре 
пельменей, 15 г сливочного масла, 25 г тертого сыра. 
ение: Вареные пельме 


ду, полить растопленным сливочны 
тым сыром: 


ни положить на сковоро- 
м маслом и посыпать Tep- | 


ПЕЛЬМЕНИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ В ТОМАТНОМ СОУСЕ 
яйцо, 2 стакана муки, 3\4 стакан 


а воды, соль 


: по 180 г мякот 
НЫ, 50 г сливо 
Ожки слив 


200 


И говядины и св 
чного масла, 2 


ок, 2 луковицы, 


инины, 120 г 
Г мускатного 
соль, черный! 


-300 Г томатного соуса, тертый с! 


113 76078 раскатать жгут, н 
Сочки, из которых раскатать т 
ложить по чайной ложке мя 
- соединить и защипать. 


| Оставшуюся часть яйца взбить и смазать им пельмени. 
Пельмени выложить на противень, посыпанный мукой и 
поставить на холод. Готовить на пару 10-15 минут. " 
Готовые пельмени положить на сковороду, залить томат- 
ным соусом, посыпать тертым сыром, сбрызнуть растоплен- 
ным сливочным маслом и запечь в духовке. 


арезать его на небольшие Ky- > 
онкие кружки. На кружки MO- 
сного фарша, края их плотно 


ПЕЛЬМЕНИ РЫБНЫЕ ОСОБЫЕ 

Лля теста: 330 г пшеничной муки, 0,5 яйца, 115 г воды, 
соль. 

Для начинки: 700 г филе рыбы, 400 г свинины или говя- 
дины, 100 г репчатого лука, 50 г маргарина, 50 г воды, соль, 
черный перец по вкусу. 

Приготовление: Мякоть рыбы и мяса пропустить через 

ё мясорубку, хорошо вымешать, добавить воду, заправить 

солью и перцем. - 

| Из указанных компонентов приготовить тесто, вымесить, 

2 раскатать из него утолщенной формы жгутики, нарезать ra- 

EEN лушками, примять рукой, дать немного отлежаться и packa- 
pi тать из них лепешки, из которых нарезать крупные прямоу- Р 

гольники. На прямоугольники выложить фарш, края защи- 
пать. Подготовленные пельмени варить в кипящей подсолен- 
+ ной воде чуть дольше обычных. Подавать с уксусом, маслом, 
7 или острым соусом, æ 


ПЕЛЬМЕНИ © РЫБНЫМ ФАРШЕМ 
ты 


] 


“Пельмень и Ком! 


чатого лука, | 
черного перц 


чайная ложка соли, 2-3 щепотки молотого, 
а, 2-3 столовые ложки воды. "7 
иготовление: Филе рыбы и лук нарезать и Пропустить 
через мясорубку. В массу добавить перец, соль, воду и тща- 
тельно перемешать. Из указанных в рецепте компонентов 

приготовить тесто лля пельменей, раскатать его в пласт тол= 15 
щиной 2 мм. На одну половину: раскатанного теста чайной 

ложкой положить рядами фарш (на расстоянии нескольких 
сантиметров друг от друга) и прикрыть его другой частью 
раскатанного теста. Пельмени вырезать специальной формоч- 
кой с заостренными краями. Отварить пельмени в подсолен- 


ной кипящей воде, вынуть шумовкой, подавать с растоп- 
ленным сливочным маслом. 


ПЕЛЬМЕНИ С МИДИЯМИ 
Для теста: 1,5 стакана пшеничной муки, 0,5 яйца, 0,5 чай- 
ной ложки соли, 113 стакана воды. 
Для начинки: 500 г отварных мидий, 


лука, 2 столовые ложки сливочного масла или маргарина, 0,5 
чайной ложки соли, черный молотый перец. 


Приготовление: Вареные мидии мелко порубить и обжа- 
рить вместе с пассерованным репчатым луком. Добавить соль | 
и перец. Фарш охладить. | 

Из указанных в рецепте компонентов приготовить тесто | 
для пельменей, раскатать его в 


1 головка репчатого 


$ Приг отовление: 


добавить мелко нарезанный 
ную зелень, посолить, попе 


товленное из муки, воды и 
ной 1,5.мм и.разделать на к 


рчить. Пресное тесто, nparo- 
яйца, раскатать в пласт толши- 


ружочки, начинив их фаршем, B 
виде мелких пельменей весом около 5 г. Пельмени варить 


перед подачей в бульоне небольшими партиями. Отдельно к 
тотовым пельменям подать уксус. 


; МАНТЫ 

Для фарша: 500 г баранины, 45 г бараньего сала, 500 г 
очищенного репчатого лука. 

Для теста: 350 г муки, 25 г волы. 

Приготовление: Баранину и лук мелко порубить, MOCO- 
лить, поперчить. Из муки и воды замесить крутое тесто, дать 
ему вылежаться 20-30 минут, а затем раскатать из него тон- 
кие лепешки величиной с ладонь, причем края лепешки 
должны быть раскатаны тоньше, чем середина. На середину 
лепешки положить фарш, сверху кусочек бараньего сала и 
защипать края, придав изделию круглую форму. 

Отваривают манты на пару под крышкой 45 минут. При 
подаче к столу заливают бульоном и посыпают мелко наруб- 
ленной зеленью. 


МАНТЫ С ТЫКВОЙ 

Для теста: 100 г муки, вода (столько, чтобы получилось 
крутое тесто). 

Для начинки: 175 г тыквы, 20 r курдючного сала, 1 луко- 
вица, соль, перец. 

Приготовление: Тыкву нарезать мелкими кубиками, до- 
‘бавить мелко нарезанное сало, слегка пассерованный penya- 
тый лук, соль, перец. 

Крутое пресное тесто из муки и воды разделить на, 


щим бульоном или водой, сверху закрыть крышкой и варит 
напару 30 минут. 
Подать манты, полив бульоном с уксусом и перцем. 


ХИНКАЛИ $. 

Для теста: 500 r муки высшего сорта, ! яйцо, ! стакан | 

горячей волы, соль. №, 

Для фарша: 300 г жирной баранины, 200. Г свинины, | 

мясной бульон, 3 луковицы, молотый черный и красный 
жгучий перец, соль, зелень петрушки и укропа. 

Приготовление: Мясо 2 раза пропустить через мясорубку 
вместе с луком; в фарш добавить мясного бульона столько, 
сколько впитает мясо, всыпать перец, соль и мелко нарезан= 
ную зелень. Все перемешать. 

Муку просеять, собрать 66 горкой, в центре сделать у= 
лубление, влить в него теплую воду, | яйцо, соль и замесить 
очень крутое тесто, после чего оставить его на 30 минут, 
прикрыв салфеткой. Разделить тесто на куски, раскатать очень 
тонкими кружками, в центр которых положить примерно 
столько фарша, сколько весит сам кусок теста и собрать те № 
CTO маленькими складочками в узелки, плотно скрепив их. 


Варить хинкали в подсоленной воде, пока не всплывут, 
Подавать, посыпав молотым перцем. 


каж. 


ПЕЛБМЕНЦ УЗБЕКСКЦЕ (ЧУЧВАРА 
Для теста: 100 r муки, 30 T воды, 


ЊЕ соль на кончике но 
В г говядины, | л овица, 30 г воды, 
соль, черный молотый перец, Е За ј 


: 30 г кислого, молока кра ерец 
ка, а р 
тр 3 расный п рец, 


аловла: Просеянную муку насыпать на стол 
СР Жи 2 peite, налить воду, смешане 
‘из расчета КОСТЬ (воду, яйца) надо брать стро 

r Жидкости на | кг и | 


аждого квадрата фар 


в с угла на угол, И края, 
"Фарш: Мякоть ГОВЯДИНЫ 


1 ° = OTBapuTb чучвару в бульоне, затем 3 
10 шей, красным перцем и посыпать 


аправить простоква- 
зеленью. 


ГАЛУШКИ 


ГАЛУШКЦ С ВЕТЧИНОЙ 

Продукты: 2 стакана пшеничной муки, | яйцо, 1\3 стака- 
Ha молока или ‘воды, 2 столовые ложки сливочного масла, 
100 г ветчины, соль. 

Приготовление: Из пшеничной муки, яиц, соли и молока 
или воды приготовить тесто, раскатать его толщиной 3-4 мм, 
нарезать в виде квадратиков размером 1,5х1,5 см и отварить 
в подсоленной воде до готовности. Сваренные галушки отце- 
дить на дуршлаг или вынуть шумовкой, дать воде стечь, про- 
мыть холодной кипяченой водой, чтобы не слиплись, пере- 
ложить на сковороду, добавить нарезанную мелкими кусоч- 
ками ветчину, ‘горячее сливочное масло, хорошо перемешать, 
прогреть в духовке и подавать на стол. ㆍ 


| | [ ГРЕЧНЕВЫЕ ГАЛУШКИ С САЛОМ 
| | Продукты: 2 стакана гречневой муки, 0,5 стакана воды, 1 $ 
яйцо, 0,5 чайной ложки соли, 2 луковицы, 100 г сала-шпи= d 


“ПельменьиКо 


ГАЛУШКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С ТВОРОГОМ 
Продукты: 3 стакана пшеничной муки, 200 г творога, 
столовые ложки сливочного масла, 2 столовые ложки саха- 
ра, 4 яйца, 3 столовые ложки сметаны, 3\4 стакана воды. 
Приготовление; Муку просеять, соединить с водой, доба- 
вить 3 яйца, замесить крутое тесто, раскатать его, нарезать № 
мелкими квадратиками и отварить в подсоленной воде до | 
готовности. Сваренные галушки шумовкой выложить в MOCY- 
ду, добавить пропущенный через мясорубку творог, яйцо, | 
1\4 часть растопленного сливочного масла, сахар, сметану, | 
соль, все перемешать, положить в смазанный маслом сотей- mi 
(ник и запекать в духовке в течение часа. При подаче на стол 
запеченные галушки нарезать на порции и полить растоп M 


ленным сливочным маслом. Г. 
ГАЛУШКЦ U3 ХЛЕБНЫХ СУХАРЕЙ м 
Пролукты: | стакан толченых сухарей, 2 яйца, 1 столовая 6 


ложка сахара, 0,5 стакана молока, 0.5 чайной ложки соли, 2 
столовые ложки сливочного масла. 

Приготовление: Сырые яйца растереть с сахаром до пены, i 
соединить с толчеными сухарями, 
топленного масла, молоком, посолить и хорошо вымешать. 
Массе дать постоять 30 минут, а затем выкладывать ложкой B 
кипящую подсоленную воду и варить до готовности. При 
подаче на стол галушки полить ра 

стопленным Hb 
TA : м сливочн 


половиной нормы pacai 


СДОБНЫЕ ГАЛУШКИ 


укты: 3 стакана пшеничн 


Приготовление: 
яйца и растопленное масло. Замесить к 
вать из него продолговатые галушки и ва 
мясном бульоне или слабо подсоленной BON 
чими со свежим или кислым молоком. 


В молоко положить соль, ячменную муку, 

рутое тесто, сформо- 
рить 10 минут в ~ 
е. Подавать горя- 


СУП С ГАЛУШКАМИ ; 
Продукты: 200 г картофеля, 50 т репчатого лука, 100 г | 
пшеничной муки l-ro copra, | яйцо, 30 r штига, укроп. 

; Приготовление: В кипящий бульон положить картофель, 
нарезанный кубиками, и сварить его почти до полной го- 
товности, Затем добавить галушки, пассерованный лук, ME- 
рец горошком, лавровый лист, соль и варить еше 5-10 минут. 
Подавать суп, посыпав укропом. 

Галушки: В кипящую воду всыпать 1\3 муки, хорошо pas- 2 
мешать и снять с огня. После охлаждения добавить в тесто 
яйцо, оставшуюся муку и хорошо перемешать. Тесто брать 
столовой ложкой и опускать в кипящий бульон. Варить до 
. тотовности. 1 


ВАРЕНИКИ 


ВАРЕНЦКИ 6 МЯСОМ 
Дли теста: 2,5 стакана пшеничной муки, яйцо, 


И ложки соли, 1\4 стакана воды. 
ля начинки: е мяса, 2 луковицы, 2 столов 


о масла, ‘соль, перец. Для поливки: | 


0,5 ча 
t 


і и 
обшего количества воды. Заваренную муку перемешать; доз 


бавить остаток муки и воды комнатной температуры, соль, 
Яйца и замесить тесто так, чтобы оно было однородным и 
эластичным. Тесту дать постоять 40 минут. 

Мясо, отделенное от костей, нарезать кусочками, обжа- 
рить и тушить до готовности с добавлением небольшого ко- 
личества воды. Тушеное мясо пропустить ‘через мясорубку, я 
добавить мелко нарезанный, отдельно пассерованный per 
чатый лук, соль, перец, пассерованную муку, разведенную 
бульоном, вымешать и тушить. і 

Из приготовленного теста и начинки сформовать варе- 
ники и отварить их в подсоленной воде. При подаче на стол 
торячие вареники полить растопленным маслом. 


'ВАРЕНЦКИ С САЛОМ Ц ПЕЧЕНЬЮ 

Для теста: см. предыдущий рецепт. 

Для начинки: 700 г печени, 100 г сала. 2 луковицы, 2 
столовые ложки сливочного масла, соль, перец. Для поли-. | 
вки: | столовая ложка сливочного масла, | 

Приготовление: Очищенную от пленок печене промыть, 
отварить, нарезать небольшими кусочками, пропустить че- 
рез мясорубку вместе с ‘отваренным свиным салом, запра- 
вить поджаренным мелко нарезанным луком, солью, пер= 
KEM и хорошо перемешать. Из теста и начинки сформовать Е 
(вареники и отварить в подсоленной воде. При подаче на стол 
{ Вареники полить разогретым сливочным маслом. 


ВАРЕНИКИ С ЛЦВЕРОМ 


: 2,5 стакана пшеничной | 
2, тной муки, 1 яйцо, 0,5 ua- 
ложки соли, 114 стакана воды, и р 


начинки г КГ ливера (сердце и легкие), 2 столовые 
0 Масла, 2 луковицы, соль, перец. Для ло- 

аял a сливочного масла, 
Муки заварить 113. 
аренную пере 


| промыть, нарезать H 


занный слегка обжаренный репчатый 
хорошо перемешать и из начинки и т 
ники. Вареники отварить в 
тотовности. При пода 
вочным маслом. 


ВАРЕНЦКИ С ГРИБАМИ 
Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 Яйцо, 0,5 чай- = 
| ной ложки соли, 1\4 стакана воды. K 
Дла начинки: 100 r сушеных белых грибов, 3 луковицы, 2 4 
столовые ложки сливочного масла. | 
Приготовление: 1\10 часть муки заварить 1\3 кипятка от 
общего количества воды. Заваренную муку перемешать, до- 
бавить остаток муки и воды комнатной температуры, соль, 
яйца и замесить тесто так, чтобы оно было однородным и 
эластичным. Тесту дать постоять 40 минут. 
Замоченные и сваренные сушеные грибы пропустить че- 
рез мясорубку, смешать с мелко нарезанным и поджарен- 
HEMM на масле луком. Из теста и начинки сформовать варени- 
Ки и отварить их в подсоленной воде. При подаче на стол 
вареники полить разогретым сливочным маслом. 


4: BAPEHUKU С ФАСОЛЬЮ U TPUBAMU и 

Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 яйцо, 0,5 98 

И ложки соли, 1\4 стакана воды. ка. 

А Дли начинки: ЈЕ стакана фасоли, 2 столовые лож a F 
еных белых грибов, 2 луковицы» соль, перец. дла _ 


1 столовая ложка сливочного моа а 
= ре 


i wi 
соль замочить, сварить, пропустить через мясорубку, | 


бавить мелко нарезанные вареные грибы, мелко нарезан- = 
ный репчатый лук, соль, перец, хорошо перемешать и из 
| подготовленного теста и начинки сформовать вареники и 
‘отварить в подсоленной воде. 
При подаче на стол готовые вареники полить растоплен- | 
ным сливочным маслом. | 


~ 


> : ... С ОВОШАМИ 
ВАРЕНИКИ С КАРТОФЕЛЕМ Ц ГРИБАМИ 


Дла теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 лицо, 0,5 чай- 
ной ложки соли, 1\4 стакана воды. 

Для начинки: | кг картофеля, 2 луковицы, 2 столовые 
ложки подсолнечного масла, 50 г сушеных грибов, соль, перец. 
Для поливки: | столовая ложка подсолнечного масла, | Jy- 
ковица. 

Приготовление: 1110 часть муки заварить 1\3 кипятка от 
общего количества воды. Заваренную муку перемешать, до- 
бавить остаток муки и воды комнатной температуры, соль, 
яйца и замесить тесто так, чтобы оно было однородным и 
эластичным. Тесту дать постоять 40 минут. } я 

Вареный картофель пропустить че 
со слегка поджаренным мелко н 
рублеными вареными гриб; 
приготовленного теста и н 
отварить в подсоленной 
полить разогретым под 
‘поджаренным луком. 


рез мясорубку, смешать 
арезанным репчатым луком, 
ами, солью и перцем. Затем из 
ачинки сформовать вареники и 
воде. При подаче на стол вареники 
солнечным маслом, смешанным С 


й теста чайной ложкой 
м. Тесто с фаршем завернуть та 
‹ тесто обжать Вокруг фарша и 
мкой. Варить вареники в кипящей 
ей на стол полить маслом, сме 


Те 


ВАРЕНИКИ С КАРТОФЕЛЕМ 2 
Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 яйцо, 0,5 чай, 
ной ложки соли, 1\4 стакана воды. " 
Для начинки: | кг картофеля, 2 луковицы, 2 столовые 
| ложки подсолнечного масла, соль, перец. Для поливки: 2 
00 лове ложки подсолнечного масла, 1 луковица. 
Приготовление: 1\10 часть муки заварить 113 кипатка от 
POMETO количества воды. Заваренную муку перемешать, MO- 
HTE остаток муки и воды комнатной температуры, соль, 
ЧИ замесить тесто так, чтобы оно было однородным и 
эластичным. Тесту дать постоять 40 минут. 
артофель очистить, промыть, отварить в Tonic onena 
протереть, добавить мелко нарезанный, слегка по 
ЕЮНИИ на подсолнечном масле репчатый лук, соль тоа 
= Хорошо перемешать. Из подготовленного 발기 ои 
Ормовать вареники и отварить в поло подсол- 
1 ри подаче на стол вареники полить разогре ко“ 
|" Маслом и поджаренным на нем луком, 


BAPEHUKU С КАПУСТОЙ U ГРИБАМИ ПОД сона | 
ста: 2 стакана муки, 2 яйца, 8 столове аа 


а, растит' ельное 


I 


“Пельмень и Компания” 000 


акана сметаны, 2 столовые ложки сливочного 


Приготовление: Грибы отварить, порубить, отвар проце- 
дить. Капусту порубить, обжарить в масле, смешать с поджа- 
ренным рубленым луком, солью, грибами. Замесить тесто, 
тонко его раскатать, вырезать лепешки, в центр которых 
положить начинку и защипать. Отварить вареники в подсо- 
ленной воде и подать с соусом. 

Соус: 0,5 стакана грибного отвара смешать с мукой и влить 
тонкой струйкой, постоянно мешая. в кипящий остальной 


отвар. Когда соус закипит и загустеет, добавить сметану, масло 
и перемешать. 


ВАРЕНЦКИ 0 КАПУСТОЙ U ЯЙЦАМИ 

Для теста: 2 стакана муки, 2 яйца, 8 столовых ложек ВОДЫ, 
соль. 

Для начинки: 400 т белокочанной капусты, 2 столовые 
ложки растительного масла, 2 ца, со. 

Приготовление: Капусту мелко пору 
шить в масле под крышкой и перемешать с рублеными KPY- 
тыми яйцами. Из указанных компонентов замесить тесто, 


тонко раскатать, вырезать из него лепешки и на середину 
AN каждой положить начинку, 


їть, посолить, ету- 


затем защипать и отварить варе- 


"Ni HAKH в кипящей подсоленной воде. Подать, полив маслом, 
ВАРЕНЦКИ С КАПУСТОЙ | 
Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 яйцо, 0,5 чайз к 
НОЙ ложки соли, 114 стакана воды, 


Te ики: | кг свежей или 900 r квашеной капусты, 2 
столовые ложки подсолнечного масла, | столовая ложка сахаз 


ра, 2 луковицы, 1,5 СТОЛОВОЙ ложки томата-пюре, по 0,5 Ш 

моркови и петрушки, соль, перец, | - 해 
- I : 1\10 часть муки зав 
воды, Заваренную 


и воды комнатн 
© Tak, 


арить 1\3 кипятка 


'Очищенную, промытую и мелк 
пусту или отжатую от сока квашенујо капусту, потушить де 

тотовности с добавлением половины нормы жира томата ? 

пюре, воды или бульона, Затем добавить нарезанные H non- ғ 
асле репчатый УВБ 

{ петрушку, сахар, соль, перец, все’ смеша а 대 
подсыхания капустной начинки. Из подготовленного теста и 
начинки сформовать вареники и отварить в подсоленной воде. 


-. С ТВОРОГОМ Ч 


ВАРЕНИК С ТВОРОГОМ ' 

~ Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 яйцо; 0,5 чай- у 
НОЙ ложки соли, 1\4 стакана воды. 

А Для начинки: 800 г творога 0,5 стакана сахара, 2 яйца, | 

соль. Для поливки: | столовая ложка сливочного масла, 0,5 | 

стакана сметаны. и 


Приготовление: 1\10 часть муки заварить 1\3 кипятка от 
Общего количества воды. Заваренную муку перемешать, MO- 


бавить остаток муки и воды комнатной температуры, соль, К 
яйца и замесить тесто так, чтобы оно было однородным и 

эластичным. Тесту дать постоять 40 минут. | $ 

Ў Протертый через сито или пропущенный через мясоруб- : Ж 

KY свежий творог смешать с ‘сырыми яйцами, сахаром, CÒ- nY 

А | лью. Из приготовленного теста и начинки сформовать варе- 01 

| ники и отварить их в подсоленной воде. При подаче на стол Я 


° вареники полить подогретым сливочным маслом и отдельно 
° к ним подать сметану. а : Р 


1 ВАРЕНЦКИ (С ТВОРОГОМ (2) 


~ “Пельменьи Ком 


вареники в кипящей подсоленной вод 


e. Подать со сметаной, 
и горячим маслом. | 


ВАРЕНЦКИ ЛЕНИВЫЕ ] 

Продукты: 250 г творога, | яйцо, соль, сахар по вкусу, 25 
3 столовые ложки муки, « 

Приготовление: Творог тщательно размешать с яйцом, 
посолить, посластить, добавить муку и замесить тесто, не 
липнущее к рукам. Из теста раскатать жгут, нарезать его, ку- 
сочкам придать круглую форму. Подготовленные вареники 
опустить в кипящую подсоленную воду и варить, пока не 


всплывут, затем вынуть шумовкой, дать воде стечь, поло- 
жить на тарелку и подавать горячими. 


ВАРЕНЦКИ С ТВОРОГОМ, ЗАПЕЧЕННЫЕ В СМЕТАНЕ 

Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 яйцо, 0,5 чай- 
ной ложки соли, |\4 стакана воды. 

Для начинки: 600 r творога, 1\3 стакана сахара, 1 яйцо, 
соль. Для запекания: 200 т творога, | яйцо, 0,5 стакана смета- 
ны, |-2 столовые ложки сахара. 

Приготовление: 1110 часть муки заварить 1\3 кипятка от 
общего количества воды. Заваренную муку перемешать, до- 
бавить остаток муки и воды комнатной температуры, соль, 
яйца и замесить тесто так, чтобы оно было однородным И 
эластичным. Тесту дать:постоять 40 минут. 


|| | Протертий через’ сито или пропущенный через мясоруб- 
KY свежий творог смешать с сырыми яйцами, сахаром, COS. 

лью. Из приготовленного теста и начинки сформовать варе- | 

© HAKA и отварить их в подсоленной воде. Готовые вареники 


> сырыми яйцами, смешаннь 
апечь в духовке. 


ой ь Для поливки: 0,5 стакана сметаны 
гвочного масла. ? 
DE > перем 
КИПЯЩИМ МОЛОКОМ или водой, Тесто а = “ 
м, У на ладони сформовать круглые тонкие лепешки, 0 
He на середину каждой лепешки ВЫЛОЖИТЬ подготовленный тво- 
ку- рог и придать вареникам полукруглую форму. 
КИ | Подготовленные вареники положить в кастрюлю с кипя- 
не Шей подсоленной водой и варить при умеренном кипении, 
10- При подаче на стол вареники полить разогретым сливочным 
маслом и подавать со сметаной. _ 
= С ЯГОЛАМИ И ФРУКТАМИ 
Ай - ВАРЕНИКИ С КЛУБНИКОЙ UAU МАЛИНОЙ 
Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 яйцо, 0,5 чай- | 
цо; КОЙ ложки соли, 1\4 стакана воды, 
ra- начинки: 4 стакана клубники или малины, 0,5 стакана 
сахара. 
SA р Приготовление: 1\10 часть муки заварить 1\3 кипятка от 
ор 00щего) количества воды. Заваренную муку перемога J 
Е я ВИТЬ остаток муки и воды комнатной температур rei Е. 
Ща И Замесить тесто так, чтобы оно было однородн 
5 ECHEM. Тесту дать постоять 40 минут. 7 
ај по Ребранную и промытую ягоду о. ё 
n ВИТЬ В холодное место на 30 минут, пес формовать Bape- 
ки 000 И приготовленного теста и сая на стол вме- 
ия, отварить их, Готовые вареники 
ми ©женным соком. 


» у 


ВАРЕНИКИ С ЧЕРНИКОЙ 


1,5 стакана муки, 1-2, лица, 0,5 стакана воды, 


ара: 
600 г черники, ! стакан 0. ~ 
Чернику смешать с сахаро 


лепешки, поло- 
вири и ПОЈ 


жить на них по чайной ложке начинки, защипать, отварить 
В кипящей воде и подать с сахаром и сметаной, 


ВАРЕНИКИ С ВИШНЯМИ 
Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 яйцо, 0,5 чайной 
ложки соли, |\4 стакана воды. 


Для начинки: 4 стакана вишен, 0,5 стакана сахара. Для поли- 


BKH: 0,5 стакана сметаны. a 
Приготовление: |\10 часть муки заварить 1\3 кипятка от об- 
щего количества воды. Заваренную муку перемешать, добавить 
остаток муки и воды комнатной температуры, соль, яйца и заме- 
сить тесто так, чтобы оно было однородным и эластичным. Тесту 
дать постоять 40 минут. 
Из перебранных и промытых вишен удалить косточки. Мякоть 
положить в кастрюлю, пересыпать сахаром, дать постоять полча- 
са и отцедить сок. Из теста и начинки приготовить B; 


ареники и 
отварить их. Готовые вареники подавате 


> на стол, полив сметаной. 


ВАРЕНИКИ CO СЛИВАМИ 
В Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 1 яйцо, 0.5 чай- 
ной ложки соли, 1\4 стакана ВОДЫ. у 
Пасини: о ких слив, 0,5 стакана сахара. 
Приготовление: часть муки заварит 
b 1\3 кипятка от 
52 Ева воды. Заваренную муку перемешать, до- 
а т муки и воды комнатной температуры, соль, 
08 С ар тесто так, чтобы оно было однородным и 
астичным. Тесту дать постоять 40 мин 
Сливы перебрать, промыть, уд: и 
нарезать, положить За Удалить косточки, мелко 
И. ыпать сахаром, дать посто- 
З теста и ягод приготовить 


ти. При по л ва 

јан даче на стол вар! 
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“Пельмень и Компания 


Для начинки: 300 r сушеных слив, 0,5 стакана сахара 
оливки: 314 стакана сметаны. к 


| Приготовление: 1\10 часть муки заварить 113 кипятка отоб- | 
| шего количества воды. За варенную муку перемешать, добавить, 
F остаток муки и воды комнатной температуры, соль, яйца и заме- 
сить тесто так, чтобы оно было однородным и эластичным. Тесту ` 
дать постоять 40 минут. р 
г Промытые сушеные сливы залить несколько раз кипятком 
для их размягчения, удалить косточки, мелко, нарезать и посы- 
пать сахаром. Из подготовленного теста и начинки сформовать 
вареники. 
у Вареники можно готовить и с целыми сливами, для чего 
| После удаления косточки каждую сливу посыпать сахаром, поло- 
20016 на квадратик теста и сформовать вареники треугольной 
формы, Сваренные вареники посыпать сахаром и подавать на стол 
со сметаной. 


| ВАРЕНИКИ С ЯБЛОКАМИ 
Для теста: 2,5 стакана пшеничной муки, 2 яйца, 0,5 чайной 
| ложки соли, 114 стакана воды. 
Дла начинки: 800 г свежих аблок, 0,5 стакана сахара. Дли 
поливки: 114 стакана меда. 
р Приготовление: 1\10 часть муки заварить 1\3 кипятка от об- 
IMETO количества воды. Заваренную муку перемешать, добавить 
остаток муки и воды комнатной температуры, соль, яйца и заме- 
‘сить тесто так, чтобы оно было!однородным и эластичным. Тесту 
_ дать постоять 40 минут. 


== “Пельмень и Компания? 
рр = 
b Приготовление: 1\10 часть муки заварить 1\3 кипятка от 
| общего количества воды. Заваренную муку перемешать, до- 
бавить остаток муки и воды комнатной температуры, соль, 
яйца и замесить тесто так, чтобы оно было однородным и 
эластичным. Тесту дать постоять 40 минут. 
Мак залить кипятком, удалить всплывший наверх мусор, 
слить воду, вторично залить кипятком, оставить так на 10-15 
минут, все время подогревая воду, но не доводя до кипения. 
Затем мак выложить на сито и, когда вода стечет, растереть, 
смешать с сахаром и продолжать растирать еще 4-5 минут. | 
На подготовленное тесто разложить растертый мак, сфор- 
мовать вареники и немедленно положить их в кипящую NOM- 
соленную воду, иначе тесто быстро размокнет от находя- 
щейся в маке воды. При подаче на стол вареники полить 
медом или посыпать сахаром. 


КЛЕЦКИ 


КАЕЦКИ С МЯСОМ 

Продукты: 100 г говядины, 330 г картофеля, 1 столовая 
ложка пшеничной муки, l луковица, 0,5 столовой ложки 
топленого масла, 40 г сметаны, специи. 

Приготовление: Сырой картофель натереть на терке, Оти 
кинуть на сито, дать жидкости стечь и отстояться. Извлечь из - 
этой жидкости крахмал, добавить его в натертый картофель, — 
добавить муку, соль и перемешать. Из полученного теста“ 

сформовать круглые клецки, начинить их фарщем. Клецки 
обжарить, затем сложить в кастрюлю, залить сметан 
__ довести до готовности в духовке. 
| _Фарш: Мясо мелко порубить или пропустить через 
‘добавить мелко нарезанный пассерованны. 


i ~ , 200 г 
томатного соуса из свежих помидоров или сметанного соуса 
с паприкой, соль, перец, мускатный орех, зелень. 
— Приготовление: Мякоть телятины пропустить 2 раза через 
мясорубку, добавить пшеничный хлеб, размоченный в MO- 
локе, сырое яйцо, перемещать и снова пропустить через 
мясорубку. 
Массу положить в посуду и взбивать, добавляя понемно- 
ту молоко. С последней порцией молока добавить соль (10 г 
на 1 кг массы), немного мускатного ореха и молотого перца. 
Затем массу протереть через сито и тщательно смешать с раз- 
мягченным сливочным маслом. Разделать массу на клецки при 
помощи двух столовых ложек и сварить в подсоленном буль- 
оне или воде. Готовые клецки залить соусом и посыпать зеле- 
НЬЮ. 


КЛЕЦКИ U3 ТЕЛЯТИНЫ ЗАПЕЧЕННЫЕ 
Продукты: 220 г телятины, 20 г пшеничного хлеба, 100 r 
молока, 2 яйца, 60 г грибов (белых или шампиньонов), по 1 
Столовой ложки тертого сыра и сливочного масла, соль, пе- 
рец; мускатный орех, 150 г томатного соуса. 
Приготовление: Мякоть телятины пропустить 2 раза через 
‘мясорубку, добавить пшеничный хлеб, размоченный в мо- 
локе, сырое яйцо, перемешать и снова пропустить через 
мясорубку. 
Массу положить в посуду и взбивать, добавляя понемно- 
молоко. С последней порцией молока добавить соль (10 г 
1 кг массы), немного мускатного ореха и молотого перца. 


помощи двух 
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vhp 
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КЛЕЦКИ РЫБНЫЕ k 

Продукты: 300 г рыбного филе, 50 r репчатого лука, 30 г 
картофельного крахмала, 120 г воды или молока, хрен, Соль, 
перец. 

Приготовление: Филе рыбы нарезать на куски, пропус- 
тить через мясорубку вместе с репчатым луком, добавить 
картофельный крахмал, соль, перец, воду или молоко и 
перемешать. Из полученной массы сформовать клецки и сва 


рить их в кипящей подсоленной воде. Подавать клецки хо- 
лодными, с хреном. 


КЛЕЦКИ U3 РЫБЫ ДЕЛЦКАТЕСНЫЕ 
Продукты: 200 г рыбного филе (судака, трески или нали- 
ма), 20 г белого хлеба, 100 г молока или сливок, 4 г соли, 4 
белка, 20 г пюре из шпината, 10 г томата-пюре, 20 г пюре из 
моркови, 20 г шампиньонов, топленое масло. 
Приготовление: Рыбное филе без кожи, нарезанное на 
куски, и размоченный в молоке хлеб пропустить 3-4 раза 
через мясорубку, смешать с сырыми яичными белками и 
хорошо взбить миксером, подливая молоко или сливки. В 
массу ‘добавить рубленые шампиньоны, шпинатное пюре, 
томат-пюре, пюре из моркови или цветной капусты и раз- 
делать 66 на клецки двумя столовыми ложками: в одну ложку 
набирать массу, а другой снимать с первой одинаковые по 
форме и размеру кусочки и укладывать их рядом в смазан- 


ный маслом сотейник или на противень так, чтобы клецки 
не соприкасались друг с другом. В посуду с клецками влить 
немного бульона и припустить. 


минут. Вместо воды для варки каши можно использ 

молоко или мясной бульон. и 

Korna каша остынет до 30-40 градусов, добавить сырые. 

| лица и натертый сыр, все хорошо перемешать до однород- 
ности. Из полученной массы приготовить клецки, набирая 

С ee столовой ложкой и аккуратно опуская в посуду с горячей 
подсоленной водой (10 т соли на 1 7 воды). Кашу лля клецок 
Можно также разделать на столе, посыпанном мукой, сфор- 
MOBAB из нее жгутики толщиной 2 см. Затем, слегка при- 

штоснув, разрезать их на кусочки одинаковой величины BE- = 


сом 5-10 т и отварить до готовности. При подаче на стол 
полить клецки маслом или сметаной. 


"о 


k^ 


KAEUKU ТВОРОЖНЫЕ ЖАРЕНЫЕ 내 

Продукты: 500 г творога, 50 г муки, 3 желтка, 2 белка, 50 
г сливочного масла, 100 г панировки. 

Приготовление: В эмалированную или глиняную посуду 
выложить творог, муку, желтки, белки, тщательно разме- 
шать, добавить растопленное сливочное масло и снова пере- 
мешать. 

Вскипятить воду, добавить в нее 15 г соли на 1 л волы, 
ватем набирать массу для клецок столовой ложкой и опус- 
кать в кипяшую. воду. Когда клецки всплывут, вынуть их 
шумовкой; выложить на сито, дать стечь воде и обвалять в 

нировке. Готовые клецки обжарить на сковороде в сливон 
ом масле. у 


МАННЫЕ КЛЕЦКИ 
манной крупы, 400 г молока, 200. 
ER Е 
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ЛОВОМ ложкой и аккуратно опуская в посуду с горячей 
енной водой (10 г соли на | л воды). Кашу для клецок 
также разделать на столе, посыпанном мукой, сфор- 

3 нее жгутики толщиной 2 см. Затем, слегка при- 
CHYB, разрезать их на кусочки одинаковой величины ве- 
10 ти отварить до готовности. 


МАННЫЕ КЛЕЦКИ ЗАПЕЧЕННЫЕ . 
Продукты: 300 г манной крупы, 400 г молока, 200 г воды, 
сливочного масла, 2 яйца. Для запекания: тертый сыр, 
-400 г томатного или сметанного соуса, сливочное масло. 
пи Приготовление: В глубокий сотейник влить воду и моло- 
о, добавить соль, жир, нагреть до кипения, всыпать крупу 
азмешать так, чтобы не образовалось комков. Когда крупа 
ухнет, проварить ‘кашу. на слабом огне, все время поме- 
ая, в течение 5-10 минут. Затем кашу охладить до 70 тра- 
в, добавить в 3-4 приема сырые яйца, тщательно пере- 
ать. Приготовленную кашу разделать ңа клецки, набирая 
столовой ложкой и аккуратно опуская в посуду с горячей 
леннои водой (10 г соли на | л воды): 
огнеупорную посуду положить вареные клецки; залить 
катным или сметанным соусом (можно и просто смета- 
посыпать тертым сыром, сбрызнуть сливочным мас- 


ечь в сильно нагретой духовке до образования на 
ги соуса корочки. 


2 


ПШЕННЫЕ КЛЕЦКИ 


0 пшена, 200 г молока, 20 г сахара, 2 лица, | 
О г муки, 80 г сметаны или 30 г єливочного! 


, сф Hi 
слегка при- 
еличины Be- 
одаче на стол 


КЛЕЦКИ U3 ШПИНАТА 

Продукты: 150 г шпината, 150 г картофеля, 30 г репчатого 
лука, 50 г хлебных крошек, 40 г молока, 1 яйцо, 20 T сливоч- 
HOTO масла, 60 г сметаны, соль, перец. р 

Приготовление: Сваренный в подсоленной воде картофель 
протереть, добавить в него желтки, молоко, хлебную крош- 
ку, протертый шпинат, пассерованный рубленный репча- 
тый лук, соль, перец и половину подогретого масла. Bee 
продукты вводить в указанном порядке, одновременно взби- 
вая массу веселкой. , 
- Из полученной массы сформовать клецки, опуская их с 
— Ложки в подсоленный кипяток, и варить 5-6 минут при сла- 
_ бом кипении. Всплывшие на поверхность воды клецки вы- 
+ нуть шумовкой и переложить в посуду. с растопленным MaC- 
лом. Подавать клецки горячими, со сметаной. 


— ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ 


Чтобы пельмени получились вкусными, необходимо исполь- 
А 009 А 

ть для начинки мясо самого лучшего качества. Они буду ( 
ee; если в фарш добавить немного белого мя Ч 


ПР. 


У 


ареников не расходились при варке, 
тщательно и плотно защипать. При этом следует 


5 Особое внимание на то, чтобы мука не попала в шов . 
при защипывании теста. Ц | 
У 


| 
Пельмени будут вкуснее, если отварить их не в воде, а в 
мясном бульоне. 


Чтобы края пельменей или в 
их надо 
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ВПОМОЩЬ ХОЗЯЙКЕ: 
СПРАВОЧНЫЕ ТАБЛИЦЫ 


Вес поваренной соли, сахара и столового уксуса 
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Сравнительная таблица массы пище 
продуктов (в граммах) 
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